
















































Abstract   
　This study used sensory tests and measured color differences ( L-, a- and b-values)  to examine the 
characteristics of “rice eggs” (eggs from poultry layers fed only special paddy rice).  Rice eggs were 
also compared with other types of eggs (eggs laid by poultry fed with different rates of paddy rice). We 
evaluated the characteristics of rice egg dishes using sensory tests. The dishes prepared for sensory 
testing, with attention paid to looks, texture, taste, flavor and preference, were tested by a panel of 20 
people (average age 33.5 years old, males; 10, females; 10). L-values of rice eggs yolks were almost the 
same those for other eggs. However, a- and b-values showed remarkable decreases that accorded with 
the ratio of paddy rice in the feed. The yolk color of rice eggs was blue green with a tinge of white. 
Sensory tests evaluated the looks and taste of scrambled egg and raw egg made from by rice eggs as 
lower than dishes made from other eggs. Male panelists appeared to not like the looks and flavor of the 
dishes made using rice eggs compared with those made using other eggs. However, female panelists 
appeared to not mind the use of rice eggs. Younger panelists, those under 30 years old, evaluated dishes 
more highly according to looks and flavor; whereas, older panelists, those over 40 years old, focused on 

















































表1.卵料理の官能検査参加パネルの属性    (人)




























































































































































































































17を顕著に下回った (p < .005)。また、試料卵のｂ値は





































































































材料卵 試料卵 比較卵 p
外観
透明感がある -0.6 -0.2 
つやがある -0.1 0.8 ＋
色がきれいでない 1.3 1.1 
色が好ましい 0.1 1.2 ＊＊＊
平均値 0.7 2.9 ＋
食感
こってりしている 1.2 1.2 
滑らかである 0.5 0.5 
濃厚である 0.9 1.2 
ねっとりしていない -0.2 -0.4 
ふんわりしている 0.1 0.3 
やわらかい 1.2 0.9 
口当たりが良い 1.0 1.2 
平均値 4.0 5.0 
風味
こくがある 0.5 1.6 ＊＊
後味が残る 1.4 1.2 
後味が良い 0.7 0.9 
くせがある 1.2 0.9 
うまみがつよい 0.3 1.4 ＊＊
卵らしい味がある 0.3 1.1 
平均値 4.3 6.9 ＋
嗜好 美味しい 0.9 1.5 ＋
好き 1.0 1.3 
　　生卵（卵かけご飯）
平均得点値
材料卵 試料卵 比較卵 p
外観
透明感がある 0.3 0.4 
つやがある 0.5 1.0 
色がきれいでない 1.3 1.2 
色が好ましい 0.0 0.6 
平均値 2.0 3.3 ＋
食感
こってりしている 1.3 1.3 
滑らかである 1.3 0.9 
濃厚である -0.3 0.1 
ねっとりしていない 1.5 1.2 
とろっとしている 1.6 1.2 
のど越しがよい 1.4 1.5 
つるりとしている 1.3 1.4 
口当たりが良い 1.4 1.4 
平均値 9.4 8.9 
風味
こくがある -0.6 0.2 ＊
後味が残る 1.5 1.3 
後味が良い 0.7 1.0 
くせがある 1.4 1.2 
うまみがつよい -1.0 -0.3 ＋
卵らしい味がある -0.3 0.6 ＊
平均値 1.8 3.9 
嗜好
美味しい 0.2 1.0 ＊
好き 0.4 1.1 ＊
温泉卵
平均得点値
材料卵 試料卵 比較卵 p
外観
透明感がある 1.7 1.1 
つやがある 1.9 1.8 
色がきれいでない 1.7 1.7 
色が好ましい 1.1 1.1 
平均値 6.4 5.6 
食感
あっさりしている 1.3 1.5 
滑らかである 1.5 1.4 
濃厚である 0.5 1.1 
のど越しがよい 1.5 1.5 
口当たりが悪い 1.4 1.1 
平均値 6.1 6.5 
風味
こくがある 0.7 1.2 
後味が残る 1.5 1.7 
後味が良い 0.9 0.6 
くせがある 1.1 1.2 
うまみがつよい 0.3 1.0 
卵らしい味がある 1.1 1.3 
平均値 5.4 6.9 
嗜好
美味しい 1.4 1.4 





材料卵 試料卵 比較卵 p
外観
透明感がある -1.0 -0.7 
つやがある -0.6 -0.1 
色がきれいでない 1.4 1.5 
色が好ましい 0.5 1.0 
平均値 0.2 1.8 ＋
食感
あっさりしている 1.2 1.2 
滑らかである -0.2 -0.1 
濃厚である 0.5 0.5 
のど越しがよい 0.1 -0.3 
口当たりが良い 0.5 0.1 
平均値 2.2 1.7 
風味
こくがある 0.2 0.3 
後味が残る 1.0 1.3 
後味が良い 0.5 0.4 
くせがある 1.1 1.3 
うまみがつよい -0.2 -0.1 
卵らしい味がある 0.3 1.0 
平均値 2.8 4.1 
嗜好
美味しい 0.8 0.8 
好き 0.6 0.9 




















































































価が低い傾向 (p < .1)、「美味しい」の評価が顕著に低かっ

















た (各々  p < .01)。さらに、卵かけご飯では「美味しい」
および「好き」の評価に関しても試料卵を用いた料理で



















































男子 女子 ３0歳代までの対象者 ４0歳以上の対象者
試料卵 比較卵 p 試料卵 比較卵 p 試料卵 比較卵 p 試料卵 比較卵 p
スクランブル
エッグ
外観 0.6 3.0 -0.6 4.1 0.8 4.8 ＊＊ -1.3 2.3 ＊＊
食感 3.2 3.7 4.5 6.7 5.5 6.0 1.8 4.3
風味 6.0 6.9 3.6 5.9 6.8 7.4 1.9 5.4 +
美味しい 1.4 1.4 1.1 0.7 0.9 1.7 0.6 1.2
好き 1.2 1.5 1.1 0.7 0.6 1.6 0.9 1.3
温泉卵
外観 5.7 6.2 5.9 6.1 6.5 5.8 4.8 6.5
食感 5.2 7.4 5.6 7 6.4 7.0 3.9 7.4 +
風味 4.9 8.2 4.8 6.6 6.3 8.1 2.6 6.7
美味しい 1.5 1.8 1.3 0.9 1.6 1.1 1.1 1.6
好き 1.9 1.6 1.2 1.2 1.6 1.1 1.5 1.7
固ゆで卵
外観 0.2 2.2 -1.1 2.6 -0.3 2.3 ＊＊ -0.8 2.5 ＊
食感 1.6 2.2 -0.2 4 1.3 3.8 0.0 2.4
風味 3.3 3.3 2.6 4.6 3.8 4.4 1.6 3.5
美味しい 0.6 1.0 0.8 0.7 0.9 0.8 0.4 0.9
好き 0.7 0.9 0.5 0.7 0.7 0.7 0.5 0.9
生卵
（卵かけご飯）
外観 2.8 5.5 + -0.4 2.4 0.7 5.0 ＊＊ 2.0 2.9
食感 8.6 9.2 8.1 10.7 10.0 11.8 6.1 8.2
風味 2.8 5.2 + 1.0 2.7 2.7 4.9 0.6 3.2 +
美味しい 0.2 1.3 ＊ 0.1 0.7 0.0 1.1 ＊ 0.4 0.9
好き 0.7 1.4 0.1 0.7 0.3 1.3 ＊ 0.6 0.8
値：各官能検査項目の平均得点として示した ＋ 　 ：p＜ .1
＊　  ：p＜ .05
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